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第 1 章では醤油刻鑑定会に対する意義について、観察による評価 麹の酵素力や消化力の化学試験





粉質との比1.2~1.4、蛋白質原料の蒸蝕は無圧 3~4 時間、即日盛込による製刻、仕込は 190 B é 、
15水か 21 0 Be 、 13水を基準とすれば、歩留り、品質とも従来の方法よりも優れていることが認められ
た。
第 3 章では液体 による醤油製造の改善を試み、液体麹をつくり脱脂大豆の消化、消化液の調熱に












行程で添加された防腐剤は火入廷で20% 、清澄桶で 2~3% 、 j慮過で10~20% の損失が認められた。
第 6 章では水産練製品製造の原料処理で廃棄される残津の廃棄率、成分、食塩の防腐性、酵素剤の






は pH5.0~5.5でポリアクリル酸ソーダ 50~600ppm を用いて全固形分の30~70% を凝集捕促した。
酵素消化では50% 塩酸分解では85% の窒素利用率が得られた。塩酸分解調味液は含硫アミノ酸や必須
アミノ酸が豊富で、あった。
以上の動物蛋白質の調味液を従来の醤油と併用することによりアミノ酸バランスの優れた調味液を
つくることが出来、原料脱脂大豆の節減を計りうることが認められた。
論文の審査結果の要旨
本研究は哲二油、とくに淡口醤油の製法の改善並びに未利用動物蛋白資原の醤油原料としての利用を
取扱ったもので、前者については( 1 )醤油麹の鑑定成績と製品の品質との関係についての相関性を
求め、( 2 )淡口醤油製造上の諸条件と歩留り並びに品質との関係を検討し、改良された条件を設定し、
( 3 )詩油防腐剤としてのパラオキシ安息香酸ブチルエステルの使用方法の合理化について基礎的知
見を得るなどの諸成果を得、後者については( 1 )水産練製品製造における原料処理過程で、従来廃
棄されていた残津を酵素消化し、これを醤油諸味に添加利用する方法を確立し、(2 )さらに魚肉洗糠
廃液から工業的に蛋白質と脂肪を回収する方法を研究し、ポリアクリル酸ソーダによる蛋白質の凝集
捕捉の後、酵素消化または酸分解によりアミノ酸を得、これを醤油製造に加用する方法を開発した。
これらの研究結果は、醗酵食品工学に貢献するところが大きく、本論文は博士論文として価値ある
ものと認める。
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